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PROCEDE DE SUPPLEMENTATION EN CONSTITUANTS 
D'UNE BOISSON ALCOOLISEE ET APPLICATION NOTAMMENT 
A L'ELEVAGE D'UN VIN ROUGE DANS UN CONTENANT 



La presente invention a trait a ('elaboration de boissons alcoolisees et 
plus particulierement a la supplementation en certains constituants desdites 
boissons au cours de leur elaboration et notamment bien que non 
exciusivement a la supplementation en divers constituants, par exempje en 
5 tanins, d'un vin rouge lors de son elevage dans un contenant. v 

C'est dans cette application a I'elevage d'un vin rouge que ('invention 
va etre decrite ci-apres, mais il est evident que le procede de Tinvention peut 
s'appliquer plus generalement a la vinification d'un mout a Televage d'eaux de 
vie telles que le cognac par exemple, ou encore a la fabrication de bieres. 
10 On sait que le passage d'un vin, d'un mout, d*une boisson alcoolisee 

dans un contenant de bois et notamment en barrique permet a celui-ci de se 
charger petit a petit d'un certain nombre de constituants du bois par des 
phenomenes de diffusion. 

Dans le meme temps on assiste grace a la porosite de la barrique a des 
15 phenomenes d'oxydation menagee du vins et des constituants cedes par la 
barrique. 

Les constituants cedes varient bien evidemment en fonction de I'origine ' 
du bois, en fonction du brulage des douelles. 

Tous ces phenomenes sont parfaitement connus. : 
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A titre illustratif on a represents sur la figure 1 ci-annexee 1'evolution 
des tanins ellagiques cedes par une barrique de chene francais au cours de 
I'elevage d'un vin. On s'apercoit que dans une premier temps le taux de tanins 
ellagiques peut monter jusqu'a une concentration comprise entre 50 et 150 
mg/L dans le vin en fonction de la nature du bois utilise et de Tintensite de sa 
chauffe. Par la suite, au fur et a mesure de I'epuisement du bois en tanins 
ellagiques, les phenomenes d'hydrolyse et d'oxydation entrainant la 
degradation de ces tanins deviennent plus importants que leur dissolution dans 
le vin ce qui entrame une diminution constante de leur concentration dans le 
vin, comme on peut ('observer sur la courbe de la figure 1 . 

L'elevage des vins ou des boissons alcoolisees peut se faire en barrique 
neuve mais egalement dans des contenants en bois plus ou moins usages et qui 
au fur et a mesure de leur utilisation vont s'appauvrir en constituants susceptibles 
d'etre cedes au liquide et notammenf en tanin ellagique. En effet, un elevage de 4 
mois en barriques neuves de chene fran?ais peut permettre d'avoir une quantite 
d'ellagitanins totaux dans le vin avoisinant les 100 mg/L alors que la meme duree 
d'elevage sur une barrique usagee ne permettra d'avoir qu'une quantite inferieure 
a 30 mg/L. 

D'autre part, il s'avere egalement que certaines provenances de bois ne 
sont que peu susceptibles de ceder certains tanins ellagiques au vin, Ainsi les 
barriques issues de chenes americains sont beaucoup plus pauvres en tanins 
ellagiques que celles issues de chene frangais de par leur origine botanique. 

Le but de cette invention est de pallier a la pauvrete en certains 
constituants et notamment en tanins, de certains contenants, soit parce qu'ils ne 
sont pas en bois, soit parce qu'il s'agit de contenants en bois usages ou pauvres 
par leur nature, en sorte d'avoir, par exemple dans un vin rouge, une quantite de 
certains constituants recherches tels que des tanins ellagiques, suivant une 
concentration sensiblement analogue a celle qu'il aurait s'il avait ete eleve, durant 
la meme periode de temps, dans une barrique en bois neuve de la meilleure 
essence. 

A cet effet, Tinvention a pour objet un procede de supplementation en 
constituants d'une boisson alcoolisee, lors de son elaboration, dans lequel, lors de 
la mise en place de ladite boisson dans un contenant d'elaboration, on effectue un 
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ajout a ladite boisson desdits constituants, caracterise en ce que ledit ajout est 
effectue avec une dose de constituants determinee en fonction de la difference, 
mesuree ou estimee, d'apport en lesdits constituants entre une barrique en bois 
neuve de la meilleure essence et ledit contenant d'elaboration et en ce que des 
5 ajouts complementaires sont effectues a intervalles determines et avec des 
dosages determines en fonction de la nature dudit contenant, en sorte de 
compenser au cours du temps la diminution par degradation desdits constituants 
et d'obtenir une courbe de concentration en constituants de ladite boisson tendant 
vers celle qui serait obtenue avec ladite barrique de la meilleure essence aux lieu 

1 0 et place dudit contenant. 

Une application du procede ci-dessus a I'elevage d'un vin rouge devant etre 
supplements en tanins va maintenant etre decrite en se referant a la figure 2 qui 
illustre la courbe devolution des tanins ellagiques lors de I'elevage d'un vin rouge 
dans les conditions de ['invention, et aux figures 3 et 4 qui illustrent respectivement 

15 revolution de la concentration en tanins ellagiques d'un vin rouge eleve en 
barrique usagee et sans apport de tanins (fig. 3) et 1'evolution de la concentration 
en tanins ellagiques d'un vin rouge eleve en barrique usagee avec apport de 

% 

tanins en une seule fois (fig. 4). - 
II est deja connu, lors de la vinification d'un rnout ou I'elevage d'un vin, ~ 

20 d'ajouter dans la cuve de mout ou de vin des produits oenologiques pouvaht etre * 
constitues par du tanin, comme decrit dans FR 2 746 812. 7 
Toutefois, il s'agit d'un apport initial et unique qui n'est nullement de nature : h 
a pallier les inconvenients rappeles plus haut de I'utilisation de contenants en bois 
usages ou pauvres par leur nature ou de contenants qui ne sont pas en bois. 

25 En effet, s'il etait ajoute, par exemple en une seule fois, une dose 

importante de tanin ellagique des le depart sur une barrique usagee, peu 
susceptible de ceder de par elle-meme des tanins ellagiques, celui-ci serait 
hydrolyse et oxyde au bout de quelques mois et I'oxydation menagee des tanins 
ellagiques au cours du temps ne se ferait plus par la suite comme dans une 

30 barrique neuve. La figure 4 illustre precisement les effets d'un tel ajout dans une 
barrique usagee et la comparaison avec la figure 1 permet de noter de maniere 
saisissante la difference tres importante de concentration en tanins au bout de 
trois mois d'elevage. 
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D'autre part, I'addition en une seule fois de tanin ellagique conduit a des 
vins moins souples et moins ronds que ce que Ton peut obtenir par une addition 
fractionnee au cours du temps seion les enseignements de invention. 

Conformement a 1'invention on procede au remplissage habituel des 
5 barriques par exemple des barriques usagees, puis on introduit au moyen d'une 
dose pre-calculee pour une barrique (comprime, dosette, poudre ou granule pre- 
pese) le ou les tanins desires- en fonction de la nature du contenant. II peut s'agit 
de divers tanins, par exemple d'un tanin ellagique, d'un tanin proanthocyanidique 
d'un tanin gallique ou d'un melange de divers tanins. A ce titre ('utilisation d'une 
10 poudre ou granule effervescent ou d'un comprime de tanin(s) effervescent 
facilitera grandement I'homogeneisation et la dissolution du produit dans la 
barrique tout en rendant ('operation plus pratique. C f est cette forme qui sera done 
preferentiellement preconisee. 

A titre d'exemple, non limitatif, un assemblage de bicarbonate de potassium 
1 5 38%, d'acide citrique 21% et de tanin ellagique 41% donne de tres bons resultats 
en pratique. 

La dose initiale de tanin(s) ajoutee pour compenser le deficit du contenant 
pourra se faire en fonction de la difference mesuree ou estimee du contenant par 
rapport a une barrique neuve de la meilleure essence. Pour cela, plusieurs fagons 
20 de proceder peuvent etre mises en ceuvre : 

- dosage des ellagitanins totaux par HPLC ou par methode chimique, 

- appreciation par les caracteres organoleptiques du liquide, 

- estimation de maniere empirique de la quantite a ajouter sachant par 
exemple qu'une barrique usagee ayant deja contenu un vin ne pourra 

25 ceder au maximum qu'une quantite de Tordre de 30 mg/L d'ellagitanin, il 

faudra ajouter une dose entre 50 et 80 mg/L d'ellagitanin pour 
correspondre a un elevage en barrique neuve. 
L'unite mg/L utilise dans la presente invention signifie milligramme par litre 
de mout traite. 

30 Par la suite, et a une frequence qui pourrait etre par exemple mensuelle ou 

bimestrielle, il sera ajoute a chaque barrique, avec les preparations telles que 
decrites plus haut, une dose pre-calculee de tanin(s) pour simuler I'apport qui 
aurait ete naturellement fait par une barrique neuve notamment une barrique en 
bois de la meilleure essence. - 
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Cet apport au cours du temps permettra alors de compenser la diminution 
par degradation oxydative des tanins (de I'ordre de 10 a 20 mg/L/mois) pour se 
maintenir au meme niveau qu'une barrique neuve. Cet apport devra etre moins 
important vers la fin de I'elevage (de I'ordre de 5 a 10 mg/L/mois) pour mieux 
5 simuler ce qu'il se passe par exemple en barrique neuve de chene frangais, c'est- 
a-dire un epuisement du bois en substances solubilisables dans le liquide, 
entrainant une teneur en tanins ellagiques de plus en plus faible. On aura^ ainsi 
une evolution par exemple des tanins ellagiques se presentant comme illustre en 
figure 2. 

10 Sur la figure 2 en 1 est indique le premier apport de tanin(s) lors de la mise 

en barrique du vin d'elevage, et en 2, 3, 4, 5 et 6 des apports complementaires 
doses effectues a intervalles de deux mois, le premier apport complementaire (N° 
2) etant realise apres trois mois (ou eventuellement quatre) de sejour en barrique. 
Les pics correspondant aux apports N° 2 a 6 sont progressivement moins 

1 5 eleves correspondant aux reductions progressives des doses indiquees plus haut. 

On peut bien entendu modifier sensiblement la courbe d'evolution. de la 
concentration en tanin(s) au cours des mois en jouant sur les doses successives 
et sur le moment de leur introduction dans la barrique. ... 

Le procede de ('invention permet ainsi d'obtenir une courbe devolution de la 

20 concentration en tanin(s), notamment en ellagitanins, qui tend vers celle (figure 1) 
obtenue avec une barrique neuve en bois de chene frangais. 

La figure 3 illustre ce que Ton aurait obtenu avec une barrique en bois 
usagee et sans apport de tanin. Des le debut, la concentration par exemple en 
ellagitanins est tres faible et ne cesse pas de se degrader. 

25 Dans le cas de la figure 4 (barrique usagee avec apport initial et unique 

d'ellagitanins) - au bout de trois mois d'elevage on est au meme taux de 
concentration que dans le cas de la figure 3, alors qu'avec le procede de 
I'invention au bout de douze mois on peut avoir une concentration en ellagitanins 
pouvant se rapprocher de 50 mg/L comme dans le cas de barrique neuve de la 

30 meilleure essence (figure 1). 

Lorsque les doses ajoutees (N° 2 a 6) sont un melange de differents tanins 
(tanins ellagiques, proanthocyanidiques, galliques,...), la dose a ajouter se fera au 
prorata de la teneur en tanin ellagique de I'ajout initial (N° 1), C'est-a-dire, si le 
melange de tanins contient 50% de tanins ellagiques les doses preconisees seront 



regue le 10/03/03 



Cet apport au cours du temps permettra alors de compenser la diminution 
par degradation oxydative des tanins (de I'ordre de 10 a 20 mg/L/mois) pour se 
maintenir au meme niveau qu'une barrique neuve. Cet apport devra etre moins 
important vers la fin de I'elevage (de I'ordre de 5 a 10 mg/L/mois) pour mieux 
5 simuler ce qu'il se passe par exemple en barrique neuve de chene frangais, c'est- 
a-dire un epuisement du bois en substances solubilisables dans le liquide, 
entramant une teneur en tanins ellagiques de plus en plus faible. On aura ainsi 
une evolution par exemple des tanins ellagiques se presentant comme illustre en 
figure 2. 

10 Sur la figure 2 en 1 est indique le premier apport de tanin(s) lors de la mise 

en barrique du vin d'elevage, et en 2, 3, 4, 5 et 6 des apports complementaires 
doses effectues a intervalles d'un ou deux mois, le premier apport complementaire 
(N° 2) etant realise apres trois mois (ou eventuellement quatre) de sejour en 
barrique. 

1 5 Les pics correspondant aux apports N° 2 a 6 sont progressivement moins 

eleves correspondant aux reductions progressives des doses indiquees plus haut. 

On peut bien entendu modifier sensiblement la courbe devolution de la 
concentration en tanin(s) au cours des mois en jouant sur les doses successives 
et sur le moment de leur introduction dans la barrique. 
20 Le procede de ('invention permet ainsi d'obtenir une courbe devolution de la 

concentration en tanin(s), notamment en ellagitanins, qui tend vers celle (figure 1) 
obtenue avec une barrique neuve en bois de chene frangais. 

La figure 3 illustre ce que Ton aurait obtenu avec une barrique en bois 
usagee et sans apport de tanin. Des le debut, la concentration par exemple en 
25 ellagitanins est tres faible et ne cesse pas de se degrader. 

Dans le cas de la figure 4 (barrique usagee avec apport initial et unique 
d'ellagitanins) au bout de trois mois d'elevage on est au meme taux de 
concentration que dans le cas de la figure 3, alors qu'avec le procede de 
I'invention au bout de douze mois on peut avoir une concentration en ellagitanins 
30 pouvant se rapprocher de 50 mg/L comme dans le cas de barrique neuve de la 
meilleure essence (figure 1). 

Lorsque les doses ajoutees (N° 2 a 6) sont un melange de differents tanins 
(tanins ellagiques, proanthocyanidiques, galliques,..:), la dose a ajouter se fera au 
prorata de la teneur en tanin ellagique de I'ajput initial (N° 1). C'est-a-dire, si le 
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multiplies par 2, de meme, s f il s'agit d'un melange de tanin ellagique avec tous 
autres produits (chimiques, organiques, mineraux,...). 

L'invention s'applique bien entendu a I'elevage d'un vin rouge dans un 
contenant qui n'est pas en bois, par exemple une cuve metallique ou en beton, 
5 auquel cas les doses d'ajout de tanin(s) ou analogues sont plus importantes pour 
tenir compte de rapport nul du materiau de la cuve. 

L_e procede de ('invention s'applique egalement a I'elevage d'un vin rouge 
en cuve hermetique a condition de recreer les memes phenomenes oxydatifs que 
ceux observes dans les barriques en bois. 
10 A cet effet, en complement des ajouts de tanin(s), on introduira dans le 

liquide de la cuve de maniere reguliere, continue ou echelonnee par doses 
. periodtques, une certaine quantite d'oxygene, par exemple et en moyenne de 
I'ordre de 0,5 a 5 mg/L et par mois, par divers procedes tels que microbullage, 
aeration, compose ou melange de produits degageant de I'oxygene. 
15 Dans ce cas, par exemple, la quantite d'ellagitanins a rajouter se fera en 

considerant qu'il n'y a pas d'ellagitanins diffusibles par le contenant et la valeur de 
I'apport initial sera aux alentours de 100 mg/L. Les quantites ajoutees au cours du 
temps seront d'environ 5 mg/L/mois superieures a celles du cas illustre, ; par la 
figure 2. : v 
20 Ces doses renforcees correspondent a celles utilisees dans Je eps de 

barriques usagees. 

Le procede de l'invention peut encore etre utilise pour supplementer par 
exemple en tanins des eaux de vie, les doses etant sensiblement plus fortes que 
pour le vin. 

25 Ainsi, p.our realiser une eau de vin du type cognac VSOP, la quantite totale 

de tanin a ajouter sera d'environ 1 g par degre d'alcool et par hectolitre. 

Ce rajout pourra se faire pour moitie au depart de I'elevage, puis ensuite 
lors d'un elevage d'un minimum de 12 mois et porte a 18 mois de preference, un 
rajout de 1/10 de la dose totale pre-calculee, pour la premiere fois au bout de 4 
30 mois et puis ensuite tous les deux mois. La frequence des rajouts et I'ajustement 
des doses pourront etre modifies en fonction de la degustation. 

Lorsqu'on realisera une eau de vie type Brandy plus ordinaire,- on operera 
de meme mais a des doses plus faibles pouvant atteindre le 1/3 de celles 
determinees plus haut. 
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melange de tanins contient 50% de tanins ellagiques les doses preconisees seront 
multiplies par 2, de meme, s'il s'agit d'un melange de tanin ellagique avec tous 
autres produits (chimiques, organiques, mineraux,...). 

L'invention s'applique bien entendu a I'elevage d'un vin rouge dans un 
5 contenant qui n'est pas en bois, par exemple une cuve metallique ou en beton, 
auquel cas les doses d'ajout de tanin(s) ou analogues sont plus importantes pour 
tenir compte de rapport nul du materiau de la cuve. 

Le procede de l'invention s'applique egalernent a I'elevage d'un vin rouge 
en cuve hermetique a condition de recreer les memes phenomenes oxydatifs que 
1 0 ceux observes dans les barriques en bois. 

A cet effet, en complement des ajouts de tanin(s), on introduira dans le 
liquide de la cuve de maniere reguliere, continue ou echelonnee par doses 
periodiques, une certaine quantite d'oxygene, par exemple et en moyenne de 
Tordre de 0,5 a 5 mg/L et par mois, par divers precedes tels que microbullage, 
15 aeration, compose ou melange de produits degageant de I'oxygene. 

Dans ce cas, par exemple, la quantite d'ellagitanins a rajouter se fera en 
considerant qu'il n'y a pas d'ellagitanins diffusibles par le contenant et la valeur de 
I'apport initial sera aux alentours de 100 mg/L. Les quantites ajoutees au cours du 
temps seront d'environ 5 mg/L/mois superieures a celles du cas illustre par la 
20 figure 2. 

Ces doses renforcees correspondent a celles utilisees dans le cas de 
barriques usagees. 

Le procede de ('invention peut encore etre utilise pour supplementer par 
exemple en tanins des eaux de vie, les doses etant sensiblement plus fortes que 
25 pour le vin. 

Ainsi, pour realiser une eau de vin du type cognac VSOP, la quantite totale 
de tanin a ajouter sera d'environ 1 g par degre d'alcool et par hectolitre. 

Ce rajout pourra se faire pour moitie au depart de I'elevage, puis ensuite 
lors d'un elevage d'un minimum de 12 mois et porte a 18 mois de preference, un 
30 rajout de 1/10 de la dose totale pre-calculee, pour la premiere fois au bout de 4 
mois et puis ensuite tous les deux mois. La frequence des rajouts et I'ajustement 
des doses pourront etre modifies en fonction de la degustation. 
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Dans le cas des eaux de vie, soit I'elevage se fera en futs usages ou en 
barriques usagees et les phenomenes d'oxydation menagee seront realises a 
travers le bois, soit i'elevage se fera en cuve hermetique et de la meme maniere 
que dans I'exemple donne plus haut a propos du vin et impliquera de recreer les 
5 rnemes phenomenes oxydatifs que ceux produits au niveau de la barrique en 
apportant une quantite d'oxygene de I'ordre en moyenne de 0,5 a 5 mg/L et par 
mois par les procedes precedemment decrits, de maniere continue, ou 
echelonnee. 

II est a noter que le procede de I'invention peut etre mis en oeuvre pour 
10 supplementer toute boisson alcoolisee (vin, eau de vie, biere, etc..) en divers 
constituants, tanins ou autres, notamment en constituants naturellement apportes 
par le materiau du contenant d'elaboration de la boisson alcoolisee lorsque ces 
constituants ne sont pas apportes en quantite suffisante, voire lorsqu'ils ne sont 
pas apportes du tout comme c'est le cas de contenants constitues de. cuves ^ 
15 metalliques ou en beton, alors qu'ii est souhaitable que la boisson elaboree 
contienne de tels constituants. ; t 




20 
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Lorsqu'on realisera une eau de vie type Brandy plus ordinaire, on operera 
de meme mais a des doses plus faibles pouvant atteindre le 1/3 de celles 
determinees plus haut. 

Dans le cas des eaux de vie, soit I'elevage se fera en futs usages ou en 
5 barriques usagees et les phenomenes d'oxydation menagee seront realises a 
travers le bois, soit I'elevage se fera en cuve hermetique et de la meme maniere 
que dans I'exemple donne plus haut a propos du vin et impliquera de recreer les 
memes phenomenes oxydatifs que ceux produits au niveau de la barrique en 
apportant une quantite d'oxygene de I'ordre en moyenne de 0,5 a 5 mg/L et par 
10 mois par les procedes precedemment decrits, de maniere continue ou 
echelonnee. 

II est a noter que le procede de ('invention peut etre. mis en CBuvre pour 
supplementer toute boisson alcoolisee (vin, eau de vie, biere, etc..) en divers 
constituants, tanins ou autres, notamment en constituants naturellement apportes 
15 par le materiau du contenant d'elaboration de la boisson alcoolisee lorsque ces 
constituants ne sont pas apportes en quantite suffisante, voire lorsqu'ils ne sont 
pas apportes du tout comme c'est le cas de contenants constitues de cuves 
metalliques ou en beton, alors qu'il est souhaitable que la boisson elaboree 
contienne de tels constituants. 

20 
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REVENDICATIONS 



1 . Procede de supplementation en constituants d'une boisson alcoolisee, 
lors de son elaboration, dans lequel, lors de la mise en place de ladite boisson 
dans un contenant d'elaboration, on effectue un -ajout a ladite boisson desdits 
constituants, caracterise en ce que ledit ajout est effectue avec une dose de 

5 constituants determinee en fonction de la difference, mesuree ou estimee, 
d'apport en lesdits constituants entre une barrique en bois neuve de la meilleure 
essence et ledit contenant d'elaboration et en ce que des ajouts complementaires 
sont effectues a intervalles determines et avec des dosages determines en 
fonction de la nature dudit contenant, en sorte de compenser au cours du temps la 
10 diminution par degradation desdits constituants et d'obtenir une courbe de 

concentration en constituants de ladite boisson tendant vers celle quuserait y % 
obtenue avec ladite barrique de la meilleure essence aux lieu et place f dudit v ^ 
contenant. \ . ;| 

2. Procede suivant la revendication 1, plus particuiierement applique a . r / 
15 la supplementation en tanin(s) ou analogues d'un vin lors de son elevage en 

barrique en bois usage, caracterise en ce que ledit ajout initial est effectue 
avec une dose de tanin(s) comprise entre 50 et 80 mg/L, cependant que les 
ajouts ulterieurs seront effectues avec une dose comprise entre 5 et 20 mg/L. 

3. Procede suivant la revendication 2, caracterise en ce que le deuxieme 
20 ajout est effectue environ trois ou quatre mois apres I'ajout initial et les ajouts 

ulterieurs sont espaces entre eux d f un ou deux mois. 

4. Procede suivant la revendication 2 ou 3, caracterise en ce que lesdits 
ajouts ulterieurs ont des doses qui s'echelonnent en diminuant entre une 
valeur maximaie de I'ordre de 20 mg/L et une valeur minimale de Tordre de 

25 5 mg/L. 

5. Procede suivant Tune des revendications 2 a 4, caracterise en ce que 
les tanins sont constitues par Tun des constituants du groupe comprenant les 
tanins ellagiques, les tanins proanthocyanidiques, les tanins galliques, ou un 
melange d'une partie ou de la totalite de ceux-ci. 
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REVENDICATIONS 



1 . Procede de supplementation en constituants d'une boisson alcoolisee, 
lors de son elaboration, dans lequel, lors de la mise en place de ladite boisson 
dans un contenant d'elaboration, on effectue un ajout a ladite boisson desdits 
constituants, caracterise en ce que ledit ajout est effectue avec une dose de 

5 constituants determinee en fonction de la difference, mesuree ou estimee, 
d'apport en lesdits constituants entre une barrique en bois neuve de la meilleure 
essence et ledit contenant d'elaboration et en ce que des ajouts compiementaires 
sont effectues a intervalles determines et avec des dosages determines en 
fonction de la nature dudit contenant, en sorte de compenser au cours du temps la 
10 diminution par degradation desdits constituants et d'obtenir une courbe de 
concentration en constituants de ladite boisson tendant vers celle qui serait 
obtenue avec ladite barrique de la meilleure essence aux lieu et place dudit 
contenant. 

2. Procede suivant la revendication 1, plus particuiierement applique a 
15 la supplementation en tanin(s) ou analogues d'un vin lors de son elevage en 

barrique en bois usage, caracterise en ce que ledit ajout initial est effectue 
avec une dose de tanin(s) comprise entre 50 et 80 mg/L, cependant que 
rapport ulterieur est de I'ordre de 5 a 20 mg/L/mois. 

3. Procede suivant la revendication 2, caracterise en ce que le deuxieme 
20 ajout est effectue environ trois ou quatre mois apres Tajout initial et les ajouts 

ulterieurs sont espaces entre eux d'un ou deux mois. 

4. Procede suivant la revendication 2 ou 3, caracterise en ce que 
Tapport ulterieur est d'abord de I'ordre de 10 a 20 mg/L/mois, puis de I'ordre 
de 5 a 10 mg/L/mois vers la fin de I'elevage. 

r 

25 5. Procede suivant Tune des revendications 2 a 4, caracterise en ce que 

les tanins sont constitues par Tun des constituants du groupe comprenant les 
tanins ellagiques, les tanins proanthocyanidiques, les tanins galliques, ou un 
melange d'une partie ou de la totalite de ceux-ci. 
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6. Procede suivant I'une des revendications 2 a 5, caracterise en ce que 
les ajouts de tanins sont effectues sous forme d'une poudre, d'un granule ou 
d'un comprime effervescent. 

7. Procede suivant la revendication 1, plus particulierement applique a 
5 la supplementation en tanin(s) ou analogues, d'un vin lors de son elevage en 

cuve hermetique, caracterise en ce qu'en complement des divers ajouts de 
tanin{s) on introduit dans "la cuve de I'oxygene de maniere continue ou 
echelonnee. 

8. Procede suivant la revendication 7, caracterise en ce que la quantite 
10 d'oxygene est comprise en moyenne entre 0,5 et 5 mg/L par mois. 

9. Procede suivant la revendication 7 ou 8, caracterise en ce que 
I'oxygene est introduit par Tun des procedes du groupe constitue par le 
microbullage, I'aeration, le degagement a partir d'un compose ou d'un 
melange de produits. 5 , ; ; £v 

15 10. Procede suivant Tune des revendications 7 a 9, caracterise :en ce £ ? x 

que I'ajout initial est effectue avec un dosage de I'ordre de 100 mg/L, les 
ajouts ulterieurs etant effectues avec un dosage degressif s'etageant entre 25 f 
et 10 mg/L, :' > 

11. Procede suivant la revendication 1, plus particulierement applique a : K 
20 la supplementation en tanin(s) d'une eau de vie elevee en barrique usagee. ■>•>■ 1 

12. Procede suivant la revendication 1, plus particulierement applique a 
la supplementation en tanin(s) d'une eau de vie elevee en cuve hermetique, de 
I'oxygene etant diffuse en quantite appropriee dans le liquide, de maniere 
continue ou echelonnee. 



25 
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6. Procede suivant Tune des revendications 2 a 5, caracterise en ce que 
les ajouts de tanins sont effectues sous forme d'une poudre, d'un granule ou 
d'un comprime effervescent. 

7. Procede suivant la revendication 1, plus particulierement applique a 
5 la supplementation en tanin(s) ou analogues, d'un vin lors de son elevage en 

cuve hermetique, caracterise en ce qu'en complement des divers ajouts de 
tanin(s) on introduit dans la cuve de I'oxygene de maniere continue ou 
echelonnee. 

8. Procede suivant la revendication 7, caracterise en ce que la quantite 
10 d'oxygene est comprise en moyenne entre 0,5 et 5 mg/L par mois. 

9. Procede suivant la revendication 7 ou 8, caracterise en ce que 
I'oxygene est introduit par Tun des procedes du groupe constitue par le 
microbullage, I'aeration, le degagement a partir d'un compose ou d'un 
melange de produits. 

15 10. Procede suivant Tune des revendications 7 a 9, caracterise en ce 

que I'ajout initial est effectue avec un dosage de I'ordre de 100 mg/L, Tapport 
ulterieur etant degressif entre 25 mg/L/mois et 1 0 mg/L/mois. 

11. Procede suivant la revendication 1, plus particulierement applique a 
la supplementation en tanin(s) d'une eau de vie elevee en barrique usagee. 

20 12. Procede suivant la revendication 1, plus particulierement applique a 

la supplementation en tanin(s) d'une eau de vie elevee en cuve hermetique, de 
I'oxygene etant diffuse en quantite appropriee dans le liquide, de maniere 
continue ou echelonnee. 
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